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Abstrak 
 
Es puter merupakan produk yang menyerupai es krim, namun bahan utama dari es puter yaitu santan yang 
berfungsi sebagai pemberi rasa gurih karena mengandung banyak lemak. Lemak santan yang berperan sebagai 
pembentuk body yang kuat serta tekstur yang lembut pada es puter. Bahan lain dalam adonan es puter selain santan 
yaitu garam, gula, dan tepung meizena yang berfungsi membuat adonan menjadi lembut dan kokoh. Penambahan tape 
beras merah diharapkan menambah nilai organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur, tingkat kesukaan, overrun 
(penambahan volume) dan kecepatan meleleh). Penelitian ini diharapkan mampu meningkatkan kandungan gizi lain 
yaitu karbohidrat, protein, serat, kalsium, zat besi, fosfor dan vitamin B. 
Penelitian dilakukan dengan menggunakan enam produk yang berbeda jumlah tape yang ditambahkan, yaitu mulai 
dari 100 g - 350 g. Pengambilan data dilakukan dengan observasi uji organoleptik oleh 15 panelis terlatih dan 15 semi 
terlatih dianalisis dengan SPSS one way anava dilanjut dengan uji Dunchan. 
Hasil uji SPSS menyatakan bahwa penambahan tape beras merah terdapat pengaruh secara nyata terhadap rasa, 
aroma, warna, tekstur, peningkatan volume dan kecepatan meleleh dan pada produk terbaik (es puter 350 g tape beras 
merah) terdapat gizi karbohidrat 26.22, protein 1.59, lemak 6.47, serat 1.45, kalsium 47.21, zat besi 3.24, phosphor 
0.075  dan vitamin B 0.81. 
 
Kata Kunci: Tape beras merah, sifat organoleptik, es puter 
 
 
Abstract 
 
Puter Ice is a product that resembles ice cream, but the main ingredient of ice puter is coconut milk which serves as 
a savory taste because it contains a lot of fat. Coconut fat which acts as a strong body builder and soft texture on ice 
puter. Other ingredients in the puter ice mixture other than coconut milk are salt, sugar, and meizene flour which 
functions to make the dough soft and firm. The addition of the red rice tape is expected to add to the including value 
(taste, aroma, color, texture, preference level, overrun (volume addition) and melting speed). This research is expected 
to be able to increase the nutritional content of other carbohydrates, proteins, fiber, calcium, iron, phosphorus and 
vitamin B. 
The research is conducted using six different product number of tape added, i.e. starting from 100 g-350 g. Data 
retrieval is conducted with the observation of organoleptic test by 15 trained panelists and 15 semi-trained, analyzed by 
SPSS one way Anava is speeches with Dunchan test. 
SPSS test results stated that the addition of the red rice tape is a real influence on the flavor, aroma, color, texture, 
increase in volume and speed melt and on the best product (ice puter 350 g red rice tape) There are carbohydrate 
nutrition 26.22, Protein 1.59, fat 6.47, fiber 1.45, calcium 47.21, iron 3.24, phosphor 0075 and vitamin B 0.81. 
 
Keyword: Brown rice tape, organoleptic properties, puter ice
 
 
PENDAHULUAN 
 
 Es puter dikenal juga sebagai es dong dong, es dung 
dung, dan es tong tong adalah salah satu es tradisional yang 
sudah dikenal masyarakat Indonesia dan biasa digunakan 
sebagai pencuci mulut. Es puter dikenal sebagai es puter, 
karena dalam proses pembuatannya bahan-bahan es puter 
yang terdiri dari santan, meizena, gula dan garam ini 
diputar-putar dalam wadah berbentuk tabung dengan di 
bagian luarnya diberi es batu dan garam kasar sebagai 
media pembantu dalam proses pembekuan adonan menjadi 
es yang membeku dan siap untuk dikonsumsi (Setiawan, 
2012 ). 
 Bahan-bahan dalam pembuatan es puter terbagi atas 
du bagian yaitu : a) Bahan adonan, merupakan bahan yang 
terdiri atas beberapa bahan yang dicampur dan diproses 
pemasakan terlebih dahulu menjadi adonan kental sehingga 
siap untuk dibekukan, bahan tersebut meliputi: santan, gula, 
garam, pati meizena, daun pandan serta air. Menurut 
Setiawan (2012) santan dalam pembuatan es puter berperan 
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sebagai bahan utama sumber lemak, pemberi cita rasa 
gurih, beraroma khas serta berguna dalam pembentukan 
tesktur. Proses untuk mendapatkan cairan santan dapat 
dilakukan dengan berbagai cara yaitu dengan memeras 
langsung dengan tangan dari buah kelapa yang terlah 
diparut dan ditambahkan air ataupun dengan menggunakan 
alat.Berikut disajikan tabel kandungan gizi santan menurut 
Chambell And Marshall (2015) dengan berbagai cara 
pengolahan. 
Tabel 1 Kandungan gizi santan 
 Pada umumnya pembuat es puter menggunakan cara 
perasan tangan dengan adanya tambahan air. Bahan lain 
selain santan yaitu gula, garam dan pati meizena.Menurut 
Subagio (2007) gula memiliki fungsi yaitu memberikan cita 
rasa, serta sebagai bahan pengawet. Sedangkan garam dan 
pati memiliki fungsi mengikat air sehingga  lembutnya 
tekstur es puter dapat terbentuk dan menyatukan campuran 
adonan sebelum siap dibekukan (Marshall dan Buckle, 
2000). b). Bahan pembekuan merupakan campuran antara 
garam kasar dan es batu yang diletakkan pada bagian 
terpisah dari adonan dan berada diluar adonan. Es batu dan 
garam kasar ini yang membantu proses pembekuan awal 
sebelum disimpan pada lemari pendingin.  
 Menurut publikasi oleh Kementrian Kesehatan 
Republik Indonesia (2012) kandungan gizi yang terdapat 
pada 100 g es puter yaitu; Energi 48 kkal, Protein 0.2 g, 
Lemak 1 g, Karbohidrat 10.16 g, Kalsium 2 mg dan Fosfor 
3 mg. Kandungan gizi tersebut diperoleh dari bahan 
pembuatan es puter yang terdiri dari: santan, pati jagung 
(maizena), gula, garam, dan daun pandan. Berdasarkan 
kandungan gizi yang dimiliki es puter di atas, untuk 
meningkatkan nilai gizi maka dibuat inovasi pada es puter 
dari berbagai bahan-bahan lain yaitu dengan menggunakan 
tape beras merah. Kandungan yang kompleks dari beras 
merah diharapkan bisa meningkatkan kandungan gizi. 
 Beras merah diolah menjadi tape melalui proses 
fermentasi dengan bantuan ragi tape yang mengandung 
mikroorganisme Saccharomyces cerevisiae. Fermentasi 
yaitu suatu proses metabolisme yang menyebabkan 
senyawa-sanyawa organik dalam suatu produk diubah 
menjadi senyawa yang lebih sederhana oleh enzim yang 
dihasilkan mikroba (Kumalaningsih, 1998). Menurut 
Astawan (2012) proses fermentasi tape dapat meningkatkan 
kandungan Vitamin B1 (tiamin) hingga tiga kali lipat. 
Vitamin ini diperlukan oleh sistem saraf, sel otot, dan 
sistem pencernaan agar dapat berfungsi dengan baik. 
Produk fermentasi dapat memberikan efek menyehatkan 
tubuh, terutama sistem pencernaan, karena meningkatkan 
jumlah bakteri dalam tubuh dan mengurangi jumlah bakteri 
jahat, kelebihan lain dari tape adalah untuk mengikat dan 
mengeluarkan aflatoksin dari tubuh. Aflaktosin merupakan 
zat toksik atau racun yang dihasilkan oleh kapang, terutama 
Aspergillus flavus. Toksik ini banyak kita jumpai dalam 
kebutuhan pangan sehari-hari, seperti kecap. Beras merah 
sebenarnya sudah memiliki kandungan gizi yang tinggi dan 
kompleks namun dengan adanya proses fermentasi 
diharapkan dapat berfungsi membantu memperlancar 
proses pencernaan, menghangatkan tubuh, memperlancar 
buang air besar. 
 Berdasarkan hasil uji Balai Penelitian dan Konsultasi 
Industri (BPKI) Kandungan gizi yang terdapat pada 100 
gram tape beras merah  yaitu; Protein 6,82%, Karbohidrat 
43,62%, Lemak 2,11%, Serat 3,80%, Kalsium 11,50 mg, 
fosfor 105,82 mg, zat besi 1,86 mg dan Vitamin B 
kompleks 2,38%. Hasil tersebut jika dibandingkan dengan 
menggunakan beras merah secara langsung dengan 
memiliki kandungan gizi menurut Data Kandungan gizi 
Bahan Makanan (DKBM) 2015 dan Global Alliance For 
Improved Nutrition (GAIN) 2018 menjadikan beras merah 
yang memiliki kandungan gizi yang kompleks tetap terjaga 
kandungan gizinya. Penambahan tape beras merah 
diharapkan dapat menambah serta meningkatkan 
kandungan gizi yang sebelumnya tidak dimiliki es puter 
yaitu; serat, kalsium, zat besi, fosfor dan vitamin B. 
 Tape beras merah hanyalah inovasi bahan dalam 
penelitian ini, tujuan dari penambahan tape beras merah 
pada penelitian ini yaitu: 1). mengetahui pengaruh jumlah 
tape beras merah  terhadap sifat organoleptik yang meliputi 
rasa, aroma, warna, tekstur, overrun (penambahan volume) 
dan kecepatan meleleh pada es puter tape beras merah, 
2).mengetahui kandungan gizi es puter terbaik meliputi 
karbohidrat, lemak, protein, serat, kalsium, zat besi, fosfor 
dan vitamin B. 
 
METODE  
Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen. 
Eksperimen adalah suatu cara untuk mencari hubungan 
sebab akibat (hubungan kasual) antara dua faktor yang 
sengaja ditimbulkan oleh peneliti untuk mengeliminasi atau 
mengurangi atau menyisihkan faktor-faktor lain yang 
mengganggu (Arikunto, 2014). Penelitian ini mengamati 
pengaruh antara penambahan tape beras merah terhadap 
perubahan sifat organileptik (rasa, aroma, warna, tekstur, 
tingkat kesukaan), perubahan volume dan kecepatan 
meleleh serta kandungan gizi.  
Variabel-variabel yang dibuat yaitu; a). Variabel bebas, 
yaitu variabel yang mempengaruhi variabel yang lain 
yang fungsinya sebagai penyebab dan dapat diinovasi 
oleh peneliti yaitu meliputi jumlah tape beras merah yang 
ditambahkan mulai dari 100g–350g dengan rentan berat 
50g/ produk, sehingga dihasilkan enam produk sampel; b). 
Variabel terikat, yaitu yang menjadi akibat dari variabel 
bebas yaitu meliputi rasa, aroma, warna, tekstur, tingkat 
kesukaan, penambahan volume (overrun) serta kecepatan 
meleleh; serta c).variabel terkontrol, yaitu variabel yang 
mempunyai pengaruh atau terkena akibat dari 
variabel bebas meliputi alat bahan dan waktu.  
Desain eksperimen penelitian ini meliputi hubungan 
jumlah tape beras merah (x) terhadap sifat organoleptik (y) 
dengan menggunakan penilaian skala angka 1-4.  
Teknik pengumpulan data pada penelitian menggunakan 
teknik observasi yang dibagikan pada 30 panelis dengan 15 
Kandungan 
Cara ekstraksi 
Tangan Blender 
Kempa 
hidrolik 
Kombinasi 
Air (%) 41,77 31,31 48,1 46,74 
Lemak (%) 26,41 47,86 33,59 47,69 
Protein (%) 4,19 4,53 3,93 4,34 
Abu (%) 1,11 1,76 - - 
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panelis terlatih dan 15 panelis semi terlatih dengan 
menggunakan instrument organoleptic sesuai dengan modul 
penanganan mutu fisis organoleptic (2013). Pada kruteria 
penilaian menggunakan skor 1-4. Data hasil uji lalu diolah 
dengan menggunakan SPPS Anova one way (satu jalur) lalu 
dilanjutkan dengan uji Dhuncan untuk mengetahui 
perbedaan masing-masing produk. 
 
ALAT 
Peralatan yang digunakan dalam pembuatan es puter 
tape beras merah antara lain tersaji pada tabel 2. 
 
Tabel 2. Alat pembuatan es puter 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Alat es puter terdiri atas dua wadah yaitu wadah adonan 
dan wadah pembekuan. Wadah bagian dalam berisi adonan 
es puter sedangkan dibagian luar berisi es batu dan garam 
kasar.Alat pembekuan adonan tersaji pada gambar 1. 
 
 
Gambar 1 Alat pembekuan adonan 
BAHAN  
Bahan yang digunakan dalam pembuatan es puter antara 
lain tersaji dalam tabel 3. 
 
Tabel 3 Bahan pembuatan es puter 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ALUR PEMBUATAN ES PUTER  
Alur pembuatan es puter tape beras merah terdiri atas 
dua tahapan yaitu pembuatan tape beras merah mengacu 
dalam grisela dan proses es puter itu sendiri. Berikut ini 
tahapan pembuatan es puter tape beras merah dan hasil 
jadinya tersaji dalam gambar 2 hingga gambar 4.. 
 
 Gambar 2 Alur pembuatan tape 
Hasl jadi tape beras merah setelah proses fermentasi 
selama 2 x 24 jam dan siap digunakan tersaji pada gambar 
3. 
 
 
Gambar 3. Hasl jadi tape beras merah 
 
Prose selanjutnya yaitu pembuatan adonan es puter 
s  
Gambar 4. Alur Pembuatan Es Puter 
 
 
Nama Alat Spesifikasi Jumlah 
Timbangan  Digital, merk 
“acis” dengan 
maksimal 5 kg. 
1 
Gelas ukur  Plastik 1 
Tray bahan  Plastik 1 
Bowl  Plastik 8 
Saringan santan  Plastik 1 
Sendok  Stainless steel  2 
Stock pot Alumunium  1 
Alat es puter  Aluminium  1 
Nama Bahan Jumlah 
Beras meras  100 g  
Ragi  2 g 
Cairan Santan  500 g 
Daun Pandan  3 g 
Meizena  10 g 
Air pelarut meizena  100 g 
Gula  300 g 
Garam 8 g 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil dan Pembahasan Uji Organoleptik 
 
1. R
asa 
Rasa yang dimaksud adalah rasa es puter yang 
dihasilkan dari inovasi penambahan jumlah tape 
yang berbeda. Rasa yang diharapkan yaitu rasa khas 
santan masih terasa dan rasa tape yang dominan 
dalam produk es puter. 
Hasil uji organoleptic es puter tape beras merah 
terhadap panelis lalu diolah menggunakan SPSS 
anava one way untuk mengetahui ada / tidaknya 
pengaruh yang signifikan dari jumlah tape beras 
merah terhadap rasa es puter. Berikut tersaji hasil uji 
anava pada tabel 5 
 
Tabel 5. Uji anava one way rasa 
 
 Hasil menunjukkan nilai signifikansi dari hasil 
senilai 0.050, sehingga hipotesis yang menyatakan 
bahwa ada pengaruh penambahan jumlah tape beras 
merah terhadap es puter diterima. Uji lanjut Duncan 
dilakukan untuk mengetahui lebih detail adanya 
perbedaan/tidak serta kelompok yang sama antara 
masing-masing produk. Berikut hasil uji Dhuncan 
pada tabel 6. 
 
Tabel 6. Uji Dhuncan 
 
Uji Dhuncan menunjukkan perbedaan 
penambahan tape beras merah pada produk I - IV 
dengan penambahan tape sebanyak 100 g – 250 g 
terdapat dalam kelompok subset yang sama, artinya 
penambahan tape beras merah mempengaruhi sisi 
rasa asam manis khas tape yang dihasilkan pada 
produk memiliki rasa yang sama. Pada produk II – 
VI penambahan tape beras merah sebanyak 250 g - 
350g juga terdapat pada subset yang sama.  
Pada uji Duncan menampilkan bahwa produk 
terbaiknya yaitu pada produk V (300 g) dengan nilai 
3.33 dan VI (350) dengan nilai 3.37. Menurut skala 
pada penelitian ini untuk kisaran 3-4 memiliki 
kriteria cukup berasa asam dan manis khas tape. 
Perbedaan rasa es puter beras merah yang digunakan 
karena adanya penambahan jumlah tape beras 
merah. Semakin banyak jumlah tape beras merah 
yang ditambahkan pada produk es puter akan 
menghasilkan es puter beras merah dengan  rasa 
asam manis khas tape yang dominan.Hal ini setara 
dengan penelitian pada Jurnal Pangan dan Gizi 
(2011) yang menyatakan bahwa kadar glukosa, 
CH3COOH dan cita rasa berbading lurus pada lama 
fermentasi. Karena pada proses fermentasi ada 
penambahan bakteri kapang dan khamir yang 
sebenarnya hidup didalam makanan yang diolah, 
sehingga pada proses pembuatan dilakukan sebuah 
batasan dan kontrol dalam waktu lama fermentasi 
tape beras merah yaitu 2x24 jam proses 
fermentasinya.  
 
2. Aroma      
Aroma yang dimaksud adalah aroma es puter 
yang dihasilkan dari penambahan jumlah tape beras 
merah yang berbeda. Aroma yang diharapkan adalah 
aroma khas tape.   
Hasil uji organoleptic es puter tape beras merah 
terhadap panelis lalu diolah menggunakan SPSS 
anava one way untuk mengetahui ada / tidaknya 
pengaruh yang signifikan dari jumlah tape beras 
merah terhadap aroma es puter. Berikut tersaji hasil 
uji anava pada tabel 7. 
 
Tabel 7. Uji anava one way aroma 
 
Hasil uji anava one way pada aroma 
menunjukkan bahwa nilai signifikan 0.005 yang 
artinya di bawah 0.05 sehingga penambahan jumlah  
tape beras merah memberikan pengaruh pada aroma 
es puter tape beras merah. Selanjutnya uji lanjut 
Duncan dilakukan untuk mengetahui lebih detail 
adanya perbedaan/tidak serta kelompok yang sama 
antara masing-masing produk. Berikut hasil uji 
Dhuncan pada tabel 8. 
 
Tabel 8.Uji Dhuncan 
 
     Hasl uji lanjutan Dunchan menjelaskan bahwa 
aroma pada produk I (100g) memiliki nilai terendah 
jika di bandingkan dengan produk III dan IV (200g 
dan 250g) dengan nilai kisaran 1-2 dari skala 4 yang 
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dibuat, artinya sedikit beraroma khas 
tape.Sedangkan pada subsit paling kanan terdapat 
produk II, V dan VI berada pada subset yang sama 
dengan nilai rata-rata 2-3 dari skala 4 yang dibuat, 
artinya aroma dari tape beras merah yang 
ditambahkan cukup tercium aroma asam dan manis 
khas proses fermentasi tape beras merah. 
Hasil uji menunjukkan bahwa untuk nilai aroma 
cenderung acak dan sukar dibedakan hal tersebut 
karena kandungan CH3COOH yang memang ketika 
dalam keadaan beku dan suhu yang dingin memang 
sukar untuk tercium. 
 
3. Warna 
Warna yang dimaksud adalah warna es puter 
yang sudah beku yang berasal dari penambahan tape 
beras merah. Warna yang diharapkan adalah warna 
bintik coklat tape beras merah  yang dominan. 
Hasil uji organoleptic es puter tape beras merah 
terhadap panelis lalu diolah menggunakan SPSS 
anava one way untuk mengetahui ada / tidaknya 
pengaruh yang signifikan dari jumlah tape beras 
merah terhadap warna es puter. Berikut tersaji hasil 
uji anava pada tabel 9. 
 
Tabel 9. Uji anava one way warna 
 
Hasil perhitungan anava one way menunjukkan 
bahwa signifikan memiliki nilai 0.000 sehingga 
hipotesis pengaruh warna diterima, yang artinya 
terdapat pengaruh warna es puter tape beras merah 
setelah adanya penambahan tape beras merah. 
Penjabaran tentang pengaruh penambahan pada 
masing-masing sampel produk tersebut diuji lebih 
lanjut dengan uji Dunchan yang disajikan pada tabel 
10. 
 
Tabel 10. Uji Dhuncan 
 
Hasil uji Dunchan menunjukkan bahwa nilai 
terendah pengaruh penambahan tape beras merah 
terhadap warna es puter tape beras merah terdapat 
pada produk I (100 g) yang artinya warna tape beras 
merah yang ditambahkan memiliki skala 2-3 yang 
artinya bintik coklat pada tape produk sedikit 
mendominasi, sedangkan pada produk P.V dan P.VI 
menunjukkan nilai tertinggi dengan mendekati skala 
4 yang artinya bintik merah coklat sangat dominan 
dan sesuai dengan apa yang diharapkan.. 
Warna merah yang dihasilkan oleh beras merah 
sendiri berasal dari kandungan warna alami 
antosianin. Antosianin yaitu emberi pigmen warna 
alami dalam bahan makanan.  Kadar antosianin tidak 
mengalami perubahan secara nyata pada proses 
perebusan pada produk flake beras merah (Hany 
setiawati et al., 2013), sehingga pada produk es puter 
tape beras merah warna yang dihasilkan oleh 
kandungan antosianin pada beras merah berpengaruh 
secara nyata. 
 
4. Tekstur 
Tekstur yang di maksud adalah hasiles puter 
yang telah beku yang diberi tambahkan tape beras 
merah yang dihaluskan. Tekstur yang di harapkan 
yaitu tekstur dengan es kristal yang kecil dan mudah 
untuk di sendok. 
Hasil uji organoleptic es puter tape beras merah 
terhadap panelis lalu diolah menggunakan SPSS 
anava one way untuk mengetahui ada / tidaknya 
pengaruh yang signifikan dari jumlah tape beras 
merah terhadap tekstur es puter. Berikut tersaji hasil 
uji anava pada tabel 11. 
 
Tabel 11 . Uji anava one way tekstur 
 
Hasil uji anava one way tekstur menunjukkan 
bahwa nilai signifikan 0.3 yang artinya penambahan 
tape beras merah memberikan pengaruh nyata 
terhadap tekstur es puter. Penjabaran tentang 
pengaruh penambahan tape beras merah diuji lebih 
lanjut dengan uji Dunchan. Hasil uji Dunchan dapat 
dilihat pada tabel 12. 
 
Tabel 12. Uji Dhuncan 
 
Hasil uji Dunchan menunjukkan ada pengaruh 
penambahan tape beras merah terhadap tekstur es 
puter tape beras merah namun tidak terdapat 
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perbedaan tekstur yang signifikan diantara produk-
produk yang dihasilkan.  
Tidak adanya perbedaan tesktur pada semua 
produk yaitu dikarenakan pada beras merah 
mengalami minimalisasi pada proses penggilingan, 
sehingga penggilingan hanya menghilangka lapisan 
paling luar, hal itu membuat tekstur beras merah 
yang keras dan berserat (Alisia, 2011) sehingga 
proses penggilingan pada pembuatan es puter perlu 
dilakukan berulang-ulang agar didapat hasil yang 
merata dan tidak kasar dari beras merah itu sendiri. 
 
5. Tingkat kesukaan 
Tingkat kesukaan yang dimaksud adalah tingkat 
kesukaan dari es puter yang paling disukai oleh 
panelis, yang dihasilkan dari penambahan tape. Pada 
penilaian tingkat kesukaan skala terbagi atas 4 
bagian dengan rasio pembulatan yaitu: 
a) 1 - 1,5 tidak suka 
b) 1,5 – 2,5 kurang suka 
c) 2,5 – 3,5 cukup suka 
d) 3,5 – 4 suka 
Hasil uji organoleptic es puter tape beras merah 
terhadap panelis lalu diolah menggunakan SPSS 
anava one way untuk mengetahui ada / tidaknya 
pengaruh yang signifikan dari jumlah tape beras 
merah terhadap tingkat kesukaan es puter. Berikut 
tersaji pada tabel 13. 
 
Tabel 13. Uji Anava one way tingkat kesukaan 
 
Hasil uji anava one way pada tabel 4.9 
menunjukkan nilai signifikan 0,851 lebih dari besar 
dari 0,5 yang artinya tidak terdapat pengaruh 
penambahan tape beras merah terhadap produk es 
puter yang diinovasi sehingga hipotesis penelitian 
ditolak. Uji lebih lanjut dilakukan pada uji Dunchan 
untuk melihat perbedaan masing-masing produk 
yang dibuat, hasil uji Dunchan disajika pada tabel 
14. 
Tabel 14. Uji Dhuncan 
 
Hasil uji Dunchan menunjukkan bahwa produk 
VI (350g) memiliki nilai terendah diantara produk 
yang lainnya. Produk tertingginya yaitu pada produk 
IV (250g). Hasil uji Dunchan juga berada pada satu 
kolom sama dan memiliki nilai rasio diantara 2,5-3,5 
yang artinya panelis cukup suka dengan produk yang 
dihasilkan. Posisi keenam produk yang dihasilkan 
berada pada kolom yang sama, berarti bahwa tidak 
terdapat berpedaan yang signifikan diantara keenam 
produk. 
 
6. Penentuan Produk Terbaik 
Penentuan produk es puter tape beras merah terbaik 
diperoleh dari hasil dari pengolahan SPSS anava one way 
dan diuji lanjut dengan Dunchan untuk mengetahui 
perbedaan tiap masing-masing produk yang dihasilkan. 
Selain menggunakan uji SPPS pengamatan tentang 
penambahan volume (Overrun) dan kecepatan meleleh 
menjadi acuan dalam penentuan produk terbaik. Berikut 
disajikan hasil penentuan produk terbaik menurut hasil 
SPPS Anava one way –Dunchan. 
 
Tabel 15.Penetuan Produk terbaik 
 
Karena diperoleh dua produk terbaik berdasarkan 
hasil SPSS, maka langkah selanjutnya yaitu menghitung 
penambahan volume (overrun) dan  kecepatan meleleh 
pada keduaya.  
a). Jumlah tape 350 gram 
 
  = 1265 – 915 x 100  %   =  38% 
             915   
b).Jumlah tape 300 gram 
 
= 1228 – 899    x 100%   = 36,5% 
         899 
Selanjutnya perhitungan mean (rata-rata) kecepatan 
meleleh dari lima kali pengamatan. 
 
a). Produk 350 gram jumlah tape beras merah  
Mean = E1 + E2 +E3 + E4 + E5 
 5 
Kriteria 
Nilai tertinggi 
P.I P.II P.III P.IV P.V P.VI 
Rasa  - - - -   
Aroma - - - -   
Warna - - - -   
Tekstur - - - - - - 
Kesukaan - - - - - - 
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= 22 + 21 + 22 + 23 + 22    = 22 menit 
5 
b). Produk 300 gram jumlah tape beras merah 
Mean = E1 +E2 + E3 + E4 + E5 
  5 
   = 21+23+19+22+20    = 21 menit 
  5 
Perhitungan diatas menunjukkan bahwa produk 
terbaik es puter yaitu pada penambahakan jumlah tape 
beras merah sebanyak 350 gram. 
 
7. Hasil Uji Kimia Kandungan Gizi Es Puter Tape 
Beras Merah Produk Terbaik 
Pengujian laboratorium dilakukan pada produk 
terbaik, yaitu pada es puter dengan jumlah taep 
beras merah sebanyak 350 g. Hasil uji kandungan 
gizi tersaji pada tabel 16. 
 
Tabel 16 . Hasil uji kandungan gizi es puter 
Parameter uji 
Hasil Uji Es 
Puter Tape 
Beras Merah
2) 
Hasil Uji Es 
puter 
3) 
Phospor 75mg 3 mg 
Seng (Zn) 3,24 mg/kg - 
Protein 1,59g 0,2 g 
Serat kasar 1,45g - 
Karbohidrat 26,22g 10,16 g 
Lemak 6,47g 1 g 
Kalsium (Ca) 47,21 mg/kg 2 g 
Vitamin B 
1) 
0,81 mg - 
Sumber:  
1). Balai penelitian dan konsultasi industri (2019) 
2). Balai riset dan standarisasi industry Surabaya (2019) 
3). Kementrian kesehatan RI (2012) 
Jika dibandingkan dengan es puter tanpa 
penambahan tape beras merah memiliki perbedaan 
diantaranya yaitu adanya penambahan gizi pada zat besi 
(3,24%), serat kasar (1,45%) dan vitamin B (0,81mg). 
Pada kandungan gizi kalsium, lemak karbohidrat, fosfor 
dan protein juga mengalami peningkatan jika 
dibandingan dengan es puter pada umumnya. 
Secara fungsional kandungan gizi yang dimiliki oleh 
es puter tape beras merah cukup bagus dari kandungan 
kalsium, phosphor, zat besi nya. Es puter tape beras 
merah sebagai hidangan selingan cukup baik menambah 
kebutuhan harian. 
 
 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
1. Penambahan tape kedalam es puter memberikan 
pengaruh nyata terhadap rasa, aroma, warna, namun 
tidak pada tekstur dan tingkat kesukaan panelis. 
Terdapat penambahan volume sebanyak 38% 
dengan kecepatan meleleh rata-rata 22 menit pada 
100 gram es puter. Produk terbaik dari hasil 
penelitian terdapat pada penambahan jumlah tape 
sebanyak 350 gram. 
2. Uji kimia pada hasil terbaik es puter tape beras 
merah dapat meningkatkan nilai kandungan gizi 
Protein 1.59 mg, Karbohidrat 26.22 mg, Lemak 6.47 
mg, Kalsium 47.21 mg dan Fosfor 0.075 mg, serta  
penambahan tape beras merah mampu memberikan 
tambahan Seng (Zn) 3.24 mg, serat kasar 1.45 mg 
dan vitamin B 0,81 mg yang sebelumnya tak di 
miliki oleh es puter. 
B. Saran 
1. Pada pembuatan es puter tape beras merah perlu 
adanya pengendalian waktu serta suhu pada proses 
perebusan santan agar tidak terjadi after taste (rasa 
lemak yang tertinggal ditenggorokan) 
2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk harga 
jual dalam skala besar dan daya simpan es puter 
tape beras merah yang aman untuk dikonsumsi 
3. Pemanfaatan tape beras merah dapat diolah lebih 
lanjut menjadi produk yang bervariasi karena 
kandungan gizi yang dimiliki cukup 
kompleks. 
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